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ABSTRACT 
 
The research about analysis of caffeine content on coffee Sumatera and coffee Flores with cycle 
variations using spectrophotometer UV-Vis has been done. Coffee extract obtained through soxhletation 
with ethanol 96% and variation cycles used is 3, 6, 9, 12 and 15. The extract obtained is dissolved in 
ethanol 96% and tested with spectrophotometer UV-Vis at a wavelength of 272 nm. The result obtained in 
this research is the caffeine content in coffee Sumatera for 3, 6, 9, 12, 15 cycles consecutive are 0.582 
mg/L; 0.986 mg/L; 1.315 mg/L; 2.143 mg/L and 2.918 mg/L. While the caffeine content obtained coffee 
Flores for 3, 6, 9, 12, 15 cycles consecutive are 0.465 mg/L; 0.599 mg/L; 0.728 mg/L; 1.186 mg/L and 
1.653 mg/L. 
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A. PENDAHULUAN 
Indonesia memiliki ribuan tumbuhan yang 
tersebar di berbagai daerah, dimana 
keanekaragaman hayati yang ada dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku obat modern dan 
tradisional. Masyarakat Indonesia telah mengenal 
dan menggunakan obat tradisional sejak dahulu 
untuk mengobati berbagai macam penyakit (Noor 
dkk, 2006).  
Sekitar 5 juta ton kopi dihasilkan dan 
dinikmati oleh bangsa-bangsa di seluruh dunia. 
Indonesia tergolong sebagai salah satu sumber 
penting kopi dunia, terutama untuk kopi Robusta. 
Dengan produksi sekitar 450.000 ton, Indonesia 
mampu mengembangkan ekspor sekitar 375.000 
ton kopi setiap tahun. Usaha produksi kopi 
merupakan sumber penghidupan jutaan keluarga 
petani-pekebun kopi dan ekspor kopi termasuk 
sumber penerimaan devisa yang dapat memberikan 
peningkatan pendapatan bagi Negara[6]. 
Kopi merupakan spesies tanaman berbentuk 
pohon yang termasuk dalam family Rubiaceae dan 
genus Coffea Sp., tumbuh tegak, bercabang dan 
bila dibiarkan dapat tumbuh mencapai tinggi 12 
meter. Tumbuhan kopi termasuk tumbuhan tropik 
yang mampu melakukan penyesuaian-penyesuaian 
dengan keadaan kawasan. Tumbuhan kopi 
berkembang dengan berbagai mutasi karena 
pengaruh iklim, tanah, maupun keadaan 
lingkungan. Di dunia perdagangan dikenal 
beberapa golongan kopi, akan tetapi yang paling 
sering dibudidayakan adalah kopi arabika (Coffea 
arabica) dan robusta (Coffea canephora) [2]. Dalam 
biji kopi terkandung 10-15% minyak kopi yang 
tersusun dari senyawa kafein, asam palmatic, asam 
linoleat dan asam stearik [1]. 
Kopi dapat digolongkan sebagai minuman 
psikostimulant yang akan menyebabkan orang 
tetap terjaga, mengurangi kelelahan dan membuat 
perasaan menjadi tenang. Penikmat kopi biasanya 
meminum kopi  
3 – 4 cangkir setiap harinya, hal ini menyebabkan 
seseorang dapat ketergantungan kopi. 
Ketergantungan tersebut disebabkan oleh 
kandungan kafein dalam kopi [4]. 
Kafein adalah salah satu jenis alkaloid yang 
banyak terdapat dalam biji kopi, daun teh dan biji 
coklat. Kafein memiliki efek farmakologis yang 
bermanfaat secara klinis, seperti menstimulasi 
susunan syaraf pusat, relaksasi otot polos terutama 
otot polos bronkus dan stimulasi otot jantung. 
Berdasarkan efek farmakologis tersebut, kafein 
ditambahkan dalam jumlah tertentu ke minuman. 
Efek berlebihan (over dosis) mengkonsumsi kafein 
dapat menyebabkan gugup, gelisah, termor, 
insomnia, hipertensi, mual dan kejang [5].  
Sokletasi adalah teknik pengekstrakan yang 
kontinyu. Sokletasi ditujukan untuk menarik zat 
padat atau cair dari suatu bahan padatan dengan 
menggunakan pelarut. Pelarut yang digunakan 
untuk sokletasi adalah pelarut yang titik didihnya 
rendah (volatil) seperti eter, aseton, metilen klorida 
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dan petroleum eter tergantung bahan yang akan 
diekstraksi [3]. 
Berdasarkan uraian diatas penelitian ini 
dilakukan untuk mengetahui kadar kafein di dalam 
kopi Sumatera dan kopi Flores agar dapat 
diketahui apakah kadar kafein yang terkandung di 
dalam kopi masih termasuk dalam rentang standar 
menurut SNI 01-7152-2006. Penentuan kadar 
kafein ditentukan menggunakan instrumen 
spektrofotometer UV-Vis. 
 
B. METODOLOGI PENELITIAN 
2.1. Ekstraksi Sampel 
 Alat sokletasi dinyalakan, kemudian sampel 
kopi yang sudah dibungkus menggunakan kertas 
saring dimasukkan ke dalam tabung pada 
rangkaian alat sokletasi, masukkan pelarut etanol 
96% sebanyak 150 mL ke dalam labu soklet. 
Lakukan sokletasi dengan suhu 78C sampai 
proses ekstrasi pada alat selesai. Kemudian 
dilakukan proses pemisahan antara etanol dengan 
ekstrak dimana ekstrak yang dihasilkan diangin-
anginkan sampai pelarut etanol habis. 
 
2.2. Pembuatan Larutan Baku Kafein 1000 ppm 
Serbuk kafein ditimbang sebanyak 0,1 gram, 
dilarutkan dengan etanol di dalam labu takar 100 
mL, kemudian diencerkan hingga tanda tera dan 
dihomogenkan. 
 
2.3. Pembuatan Larutan Baku Kafein 100 ppm 
Sebanyak 10 mL larutan baku 1000 ppm 
dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL dan 
diencerkan dengan etanol sampai tanda tera lalu 
dihomogenkan. 
 
2.4. Pembuatan Larutan Kerja 
Larutan kerja kafein dibuat dengan 
mengencerkan larutan baku 100 ppm. Sebanyak 0 
mL, 3 mL, 6 mL, 9 mL, 12 mL, 15 mL dan 18 mL 
larutan baku 100 ppm masing-masing dimasukkan 
ke dalam labu ukur 100 mL kemudian diencerkan 
dengan etanol sampai tanda tera dan 
dihomogenkan sehingga diperoleh larutan kerja 
kafein dengan konsentrasi 0, 3, 6, 9, 12, 15 dan 18 
ppm. 
 
2.5. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 
Serbuk kafein sebanyak 0,1 gram 
ditimbang. Kemudian dilarutkan dengan etanol 
dalam labu takar 100 mL hingga tanda tera, 
dihomogenkan. Besarnya absorbansi yang 
diperoleh dari larutan diukur dengan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 
200 – 300 nm. 
2.6. Penetapan Kurva Standar 
Larutan standar kafein 0, 3, 6, 9, 12, 15 dan 
18 ppm ditentukan absorbansinya pada panjang 
gelombang maksimal dengan menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis. Selanjutnya dibuat 
kurva standar yang menghubungkan absorbansi 
dengan konsentrasi dari masing-masing larutan 
standar. 
 
2.7. Penetapan Kadar Kafein 
Sebanyak 0,1 gram ekstrak kopi dengan 
variasi siklus 3, 6, 9, 12 dan 15 masing-masing 
ditimbang dan dilarutkan dalam 100 mL etanol. 
Masing-masing variasi dibaca serapan sinar 
(absorbansi) dengan spektrofotometer UV-Vis 
pada panjang gelombang maksimum dengan 
blanko serapan aquades. Kemudian dihitung kadar 
kafein masing-masing sampel dengan rumus 
regresi yang telah didapat. 
 
C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Dalam penelitian ini menggunakan sampel 
biji kopi Sumatera dan biji kopi Flores yang 
diperoleh dari salah satu kedai kopi di daerah 
Samarinda. Sampel dipilih berdasarkan banyaknya 
peminat kopi pada jenis kopi Sumatera dan kopi 
Flores. Sampel yang berupa biji kopi tersebut 
terlebih dahulu dihaluskan dengan alat yang 
tersedia di kedai kopi tersebut sehingga dihasilkan 
bubuk kopi yang halus, penghalusan sampel 
bertujuan untuk memperbesar luas permukaan 
sampel sehingga interaksi penarikan kafein dalam 
kopi oleh etanol terjadi secara maksimal. 
 Sampel kopi yang telah halus ditimbang 
sebanyak 30 gram untuk kopi Sumatera dan kopi 
Flores kemudian dibungkus dengan kertas saring 
untuk memisahkan ekstrak dengan sampel pada 
saat sokletasi berlangsung. Ekstraksi sokletasi 
dilakukan untuk memperoleh hasil ekstrak yang 
lebih banyak, pelarut yang digunakan lebih sedikit, 
dan sampel yang diekstraksi secara sempurna 
karena dilakukan berulang-ulang. Sampel kopi 
yang telah terbungkus kertas saring dimasukkan ke 
dalam alat sokletasi dan pada labu alat sokletasi 
dimasukkan masing-masing 150 mL etanol. 
Pemilihan pelarut akan mempengaruhi hasil 
kandungan senyawa yang dapat terekstraksi. 
Pemilihan pelarut ekstraksi umumnya 
menggunakan prinsip like dissolves like, dimana 
senyawa yang non polar akan larut dalam pelarut 
non polar sedangkan senyawa polar akan larut 
pada pelarut polar (Dewi dkk., 2013). Pada 
penelitian ini digunakan pelarut etanol karena 
etanol dapat melarutkan hampir semua senyawa 
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baik polar maupun non polar dan etanol mudah 
menguap sehingga mudah dipisahkan dari ekstrak. 
Hasil ekstrak yang didapat dari proses 
sokletasi berwarna cokelat kental yang kemudian 
akan diangin-anginkan hingga pelarut etanol 
menguap. Hal ini dilakukan untuk memastikan 
etanol tidak terdapat pada ekstrak. Setelah ekstrak 
kental, ditimbang untuk mengetahui banyaknya 
ekstrak yang didapat dari sokletasi yang kemudian 
digunakan untuk pengukuran pada 
spektrofotometer UV-Vis.  
Tahap pendahuluan untuk uji 
spektrofotometer adalah pembuatan larutan 
standar. Larutan standar dibuat dengan melarutkan 
kafein dengan etanol dengan berbagai konsentrasi 
yaitu 0, 3, 6, 9, 12, 15 dan 18 ppm. Selanjutnya 
penentuan panjang gelombang maksimum untuk 
kafein dilakukan pada rentang 200 hingga 300 nm 
dengan menggunakan larutan standar. Sehingga 
hasil penentuan panjang gelombang yang diperoleh 
oleh alat adalah pada panjang gelombang 272 nm. 
Panjang gelombang 272 nm digunakan untuk 
penentuan kurva standar kafein dengan berbagai 
konsentrasi yaitu 0, 3, 6, 9, 12, 15 dan 18 ppm 
sehingga didapatkan data sebagai berikut : 
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Gambar 1. Kurva Standar Kafein 
Ekstrak yang dihasilkan diambil sekitar 0,1 
gram diencerkan menggunakan etanol 96% ke 
dalam labu takar sebanyak 100 mL. Kemudian 
larutan induk sampel ini diambil 10 mL diencerkan 
ke dalam 100 mL etanol 96%, hasil pengenceran 
ini diambil lagi 10 mL dan diencerkan kembali 
dengan etanol 96% sebanyak 100 mL. 
Pengenceran dua kali ini dilakukan agar pada saat 
pengujian dengan spektrofotometer UV-Vis 
diperoleh hasil absorbansi yang tidak terlalu tinggi 
sehingga terbaca pada spektrofotometer UV-Vis. 
Setelah itu hasil pengeceran tersebut masing-
masing diukur dengan menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 
272 nm dapat dilihat pada tabel 1 dan tabel 2 
berikut ini: 
Tabel 1  Hasil data spektrofotometer UV-
Vis kopi Sumatera 
Siklus Absorbansi Konsentrasi (mg/L) 
3 0.673 14.940 
6 0.685 15.193 
9 0.688 15.259 
12 0.692 15.356 
15 0.696 15.447 
Tabel 2  Hasil data spektrofotometer UV-
Vis kopi Flores 
Siklus Absorbansi Konsentrasi (mg/L) 
3 0.585 11.952 
6 0.611 12.492 
9 0.653 13.347 
12 0.663 13.567 
15 0.696 14.244 
 
Konsentrasi yang diperoleh dari 
pengukuran spektrofotometer UV-Vis akan 
digunakan untuk perhitungan kadar kafein, dimana 
rumus perhitungannya adalah sebagai berikut: 
 
 
Dimana berat ekstrak didapat dari hasil 
ekstraksi yang telah diambil 0.1 gram, FP sebagai 
faktor pengenceran yaitu 100 kali, konsentrasi 
didapat dari hasil spektrofotometer UV-Vis dan 
berat sampel yaitu berat awal kopi yaitu 30 gram. 
Berdasarkan hasil perhitungan yang telah 
dilakukan diperoleh kadar kafein yang terkandung 
dalam kopi Sumatera pada siklus 3 sebesar 0.582 
mg/L, pada siklus 6  sebesar 0.986 mg/L, pada 
siklus 9 sebesar 1.315 mg/L, pada siklus 12 sebesar 
2.143 mg/L dan pada siklus 15 sebesar 2.918 
mg/L. 
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Gambar 2. Kurva Standar Kafein 
 
 Sedangkan untuk kopi Flores pada siklus 3 
diperoleh sebesar 0.465 mg/L, pada siklus 6 
sebesar  0.599 mg/L, pada siklus 9 sebesar 0.728 
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mg/L, pada siklus 12 sebesar 1.186 mg/L dan pada 
siklus 15 sebesar 1.653 mg/L dapat dilihat pada 
gambar 2. 
 Beradasarkan grafik tersebut dapat dilihat 
bahwa siklus yang optimum untuk penentuan kadar 
kafein adalah pada siklus 9 sampai dengan 12 
dimana terjadi peningkatan yang signifikan. 
Peningkatan ini terjadi karena pada siklus 9 sampai 
dengan 12 hasil kadar kafein yang didapat lebih 
tinggi kenaikannya dibandingkan siklus yang 
lainnya, dan untuk siklus selanjutnya peningkatan 
kadar kafein tidak terlalu signifikan bahkan bisa 
stabil dikarenakan kafein yang didapat selama 
proses sokletasi akan tetap atau stabil.  
 
D. KESIMPULAN 
Terdapat pengaruh jumlah siklus pada 
ekstraksi sokletasi dimana pada kopi Sumatera 
untuk siklus 3, 6, 9, 12, 15 didpatkan ekstrak 
sebesar 1.169 gram, 1.948 gram, 2.585 gram, 4.187 
gram dan 5.667 gram. Sedangkan kopi Flores 
untuk siklus 3, 6, 9, 12, 15 didapatkan ekstrak 
sebesar 1.167 gram, 1.438 gram, 1.637 gram, 2.623 
gram dan 3.482 gram. Semakin banyak siklus 
semakin banyak ekstrak yang dihasilkan. 
Sedangkan untuk perbedaan kadar kafein terdapat 
perbedaan kadar kafein kopi Sumatera dengan kopi 
Flores. Kadar kafein kopi Sumatera untuk siklus 3, 
6, 9, 12, 15 didapatkan sebesar 0.582 mg/L, 0.986 
mg/L, 1.315 mg/L, 2.143 mg/L dan 2.918 mg/L. 
sedangkan kopi Flores untuk siklus 3, 6, 9, 12, 15 
didapatkan ekstrak sebesar 0.465 mg/L, 0.599 
mg/L, 0.728 mg/L, 1.186 mg/L dan 1.653 mg/L. 
Kopi Sumatera dan kopi Flores terdapat perbedaan 
kafein dimana kadar kafein kopi Sumatera lebih 
besar daripada kopi Flores. 
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